オート調理（あたためる) 


「わがや^ i 」 でごはん、おかず、のみものをあたためる 


「わがや流」は、食品の正味の分量を計り、設定された好みのあたため加減を記憶して、食品の分量が変わっても、同じ 
あたため加減に仕上げる機能です。食品の正味の分量を計るため、使う容器の登録が必要です。以下の手順で登録します。 


容器登録のしかた 


メニュー選択溫度時間 


ヘルシ_ 
，ツプ 


-ァ、 


0レンジ 
□ オーブン ■ 
〇グリル 
⑽熱水蒸気 I 
0スチーム 





■ taa ドアを開けると電源が入ります。 


〇❸❷ 


使用付属品 


- ^=» 


ラ 

: ーブルプレー 1 

、 


給水タンク 



!7to 



❶ 


登録したい容器を、空の状態でテーブル 例: 1面画 E 使用する容器を、容器番号を[2」に登録する 

プレートの中央に置き、ドアを閉める 


を押す 

容器計量ランプが点滅します 




⑦口熱方法 1 

1レンジ rw 
□オーブン L ^_ 

□グリル 


L 使用付属品 j 


3 S 


S2 3 4 翳 


❷ 

❸ 


メニュー選択温度時間 



を回し 


メニュー番号「必」と 


容器番号「2」を選択する 

嶔選んだ容器番号に枠「圓」が点訂する。 


を押す 




約6秒後にピーと鳴り、容器番号の下 

i_= コ倍:文 ii ，—>7 r 』 


に記憶済みマーク 1 _ 
登録•記憶されます 


が表示され、 


1 □スチーム^ - 

C n レンジ 

□オーブン L^fiJ 
□グリル [3 H 1 
□過熱水蒸汛 

ノ」ア 4 H 

スチーム (メニュー 番号 K 容器番号 j 

□レンジ , | 


□オーブン L^J 
□グリル 

□過熱水蒸気^^ 

計量中否 JC 通 

V 、、故 ^ 34 1! 

% jc 

u スチーム / 一一 w … 、 

〔容器麗計量中〕 

□レンジ 

□オーブン 
□グリル財 -KI 
□過熱水蒸河^^ 

:lC 

JJ 11213 4 11 

1 テ-ブル 1 / 


数秒後に「0」表示になります。 


登録できるメニューと容器番号 


メニュー番号 

容器番号 

35こ'はん 

1〜4 

36冷凍こ'はん 

1〜2 

3 7おかず 

1〜4 

38汁もの 

1〜4 

3 9牛乳 

1〜4 

4 ◦お酒 

1〜2 


書例と して を 5こ'はん| では、1〜4にそれぞれ1種類、合計4種類の容器が 
登録できます。 

• 135こ'はん| 〜 |4◦お酒| まで2◦種類の容器が登録できます。 

擊同じメニュー番号の容器番号に別の容器を登録すると、前回の登録の 
内容は消えます。 

擊電源プラグを抜いたときや停電した場合でも記憶しています。 


わがや流 

(呼出し） 


を3秒間押すと登録した 叵5ごはん]〜 g ◦お酒 j の内容を全て消すことができます。 


メニューごとに登録したそれぞれの内容を消すことはできません。 

■容器計量せずにあたためた場合 

あらかじめ登録されている標準的な容器の重さで、加熱時間を計算します。 



わがや流あたため 
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登録した容器を使ってあたためる 


※食品の分量は1個の容器番号に対し1人分 (1 回分)が適量です。 


トルシ -1 


清掃 


脱臭 



□レンジ 
□オーブン 
□グリル 
□過熱水蒸気 
□スチーム 


才-卜 


糊财级 ドアを開けると電源が入ります。 〇 

登録した容器に食品を入れ、テ-ブル 
プレートの中央に置き、ドアを閉める 

〇 



わがや流 

(呼出し） 


を押す 


選択温度時間 



^を回し登録したメニュー番号 
ffij と容器番号「2」を選択する 


仕上がり調節をするときは r -» p .22 i 


選択温度時間 



を押してスタートする 

仕上がり調節の設定は記憶されます 

終了音が鳴ったら食品を取り出す 



使用付属品 


f < 

} i 

f < 

-^ 

ラ 

: ーブルプレート 


給水タンク 


内 



圓レンジ 
□オーブン 
□グリル 
□過熱水蒸気 
□スチーム 


■レンジ 
□オーブン 
0グリル 
□過熱水蒸気 
□スチーム 

睡レンジ 
□オーブン 
□グリル 
□過熱水蒸気 
□スチーム 

睡レンジ 
□オーブン 
□グリル 
□過熱水蒸気 
□スチーム 


給水 


※ 厂 35ごはん| は重量から計算した白米の標準的な力 □ リーを 
表示します。 136冷凍ごは/^〜降"0お 瑪は力 □リーを表示しません。 


メニュー番号 


例: ^5こ'はん 1 のあたためを、容器番号「2」に 
登録した容器で行う 

，瞧方法！ 

レンジ r 
□オーブン 
0グリル 
□過熱水蒸気 
□ス^■一厶 



JJ 1[ H 3 4 登録 

1テ-プル1 

f •強 


使用付属品 


登録した容器 


1テーブル I 


zic 

\ 1[ U 34 登録 

• I v 弱-中 i •強 




j 十量 • 加熱時間計算中） 



JC »^誦 

t Ji 34 I ? 

1テ-ブル1 

f 1^ f f g rh WS 

約 1 JU 弱•忠•強 




(食品重量表示(目安)） 


カロリ- 


I テーブル I 


zUll 11113 4 登録 

I?ヒ"？ kcal 弱 •£ .強 


ごはんのカロリー表爪 I 


I テ-ブル J 


JC »^誦 

• J 113411 

dim 弱 •£ •強 


隹り加熱時間:食品で変わります） 


登録した容器での上手なあたためかた 



食品の分量 

食品の温度 

あたためのコツ 

135 こ' はん 1 

100〜30 0 g 

尚： 日 
吊/皿 

( P .23 ] 

13 6 冷凍ごはん 1 

100〜30 0 g 

、△、志 

/"P/ 采 

( P .23 ] 

137 おかず 1 

100〜50 0 g 

冷蔵 

( P .23 ] 

138 汁もの 1 

100〜300 g 

尚：日 
吊/皿 

( ^ P .23 | 

139 牛 乳 1 

100〜4001 nL 

冷蔵 

( P .27 ] 

14 ◦お 酒 1 

100〜300 m し 

每： 日 
吊/皿 

P .138] 


※上表の分量は、1人分です。 

※常温は約 20°C、 冷蔵は約 0°C 〜約 5°C、 冷凍は 
約-1 8°C を基準にしています。 

※冷蔵のごはん、常温のおかずは |1あたため| であたた 
めます。 

※冷蔵の汁もの、常温の牛乳、冷蔵のお酒は、手動調理 
で様子を見ながら加熱します。 P.39,49) 


同程度の大きさ、形状、重さであれば、容器2個を 

同時に登録して使うこともできます。 

參容器の大きさ、形状が異なると、加熱むらの原因と 
なります。 

參食品の種類、分量も同じにしてください。 

參食品の分量は左表の2倍が目安です。ただし、 ほ7お 
かず I は1 000 g 、 139牛乳1140お酒 I は500 mL まで 
にしてください。 

參食品の置きかたは、テーブルプレート中央に寄せて 
並べてください。（右図参照） 

參食品の種類や分量によっては、 

左右の仕上がりが若干変わる 
ことがあります。 




3個以上を同時に登録して使うことはできません。 

(加熱むらとなり上手にあたたまりません） 



わがや流あたため 
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オート調理(あたためる) 


容器の重さを登録しないであたためる 


お手持ちの容器の重さを登録しないで計量して、ごはんやおかずなどをお好みに仕上げることができます C 



メニュー選択温度時間 


ドアを開けると電源が入ります。 


あたため 

0 && 



使用付属品 


□ 

つ —ブ J レ プレー ト 


給水タンク 


空の容器をテーブルプレートの中央に 
置き、ドアを閉める 


〇 

❷ 

❸ 


わがや流 

(呼出し） 


を押す 


メニュー選択温度時間 



容器計量 

(登録) 


を回しメニュー番号「35」と 
登録なし r 圜」を選択する 


を押す 


約6秒後、ピーと鳴ったら容器の計量が完了 

▼ 

計量した容器に食品を入れテーブル 
プレートの中央に置きドアを閉める 


仕上がり調節をするときは r -» p.gg 


〇 


メニュー選択温度時間 



を押してスタートする 


※容器を登録しない場合、仕上がり調節の 
設定は記憶されません 


例：登録していない茶わんで 135ごはん1 をあたためる場合 



@熱方法〕 

\レンジ 

□オーブニ 
〇グリル 
[] 過熱機 
□スチーム 1 


⑵ン圓 

□グリル 




上 : 

:ュ-番号] 

1 手動 1 


3S 


r — 1 


12 3 4 Si 
111,1 

1 給水 1 

1テ-プル1 

\ \ 


弱 • 中^強 


使用付属品 容器登録なし 


画 


1 2 3 4 (ii 
、疒一卜 m 

f¥=7)U] \\ 、し J ， _ 


容器重量計量中 . 



□オーブン^^ 

二"： 


□グリル 

JJ 12 3 4 fll 

m 


D 過熱水蒸5^ |糸合& | 

弱 .j •強 


レ 終了音が鳴ったら食品を取り出す 


※ 厂 35 ごはん| は重量から計算した白米の標準的な 力 □ リーを 
表示し ます。 136 冷凍ごは/^〜 ¢0右 遅は 力 □リーを表示し ません。 


■レンジ 
□オーブン 
□グリル 
□過熱水蒸気 
□スチ-ム關 


■レンジ 

□オーブン g 
□グリル 

□過熱水蒸気^^ 

□スチーム^- 1 


I テーブル1 


JLL ^ 

い JTJ 一 12 3 4_ 

\ I — a - m 

^ } f 、 弱•中•強 


j 十量 • 加熱時間計算中） 



IIS 

12 3 4(11 

i テ-ブル i 

, ISO 

g i«y 

弱•中•強 


7 L 


(食品重量表示(目安) 


■レンジ 

□オーブン 

□グリル 

□過熱水蒸気丨糸合水| 
□スチーム^- ' 

■レンジ 


I テーブル j 


カロリ- 

約 I 


JJ 12 3 4(1 

I r w i 凹 

bC kcal 弱.£. 3 


0はんの力 LI リ_表爪 j 


□オーブン^^ 

□グリル 

□過熱水蒸気^^ 

□スチーム^- 1 



US 



12 3 4_ 

1 テ-ブル 1 


弱 • J •強 


残り加熱時間:食品で変わります^ 



わがや流あたため 
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使用付属品 


□ 

つ —ブル プレー ト 


例: L 37 おかず| 用に登録した删こ、ごはんを入れて 


35 ごはんで あたためる 


□熱方法! 

1レンジ 

□オーブニ 
□グリル 
□過熱水顙 
□スチーム^ 


容器 m を登録済のメニュー番号 


1 手動 | 


jn »^蠢 



J • ^2 3 4 |1 

1 給水 I 

1 テ-プル 1 

/弱•中•強 


r 使用付属品) ( 

容器番号） 



} 〇 




清掃 


脱臭 



□グリル 
[] 過熱水蒸気 

□スチ-ム 1 


:容 

■ 1仕上がり B 


1 E 


〇@ 



〇 


ドアを開けると電源が入ります。 

登録してあるメニューの容器に別の食品 
を入れ、テーブルプレートの中央に置き、 
ドアを閉める 

_を押す 


メニュー選択温度時間 


❷ 


® l わがや流 I 
1 (呼出し) ■ 



fcrHll 登録したメニュー番号 r?u 
と容器番号「国」を選択する 


を押す 


〇 


メニュー選択温度時_ 




を回し 


あたためるメニュー 
番号「 X 」を選択する 


仕上がり調節をするときは (^ p . gg ) 


❺ 


メニュー選択温度時間 



を押してスタートする 


仕上がり調節の設定は記憶されません 

レ 終了音が鳴ったら食品を取り出す 


❸ 135ごはん| は重量から計算した白米の標準的な力□リーを 
表示します。 136冷連ごはん|〜140お酒| は力□リーを表示しません 



登録済み容器で、別のメニューの食品をあたためる 



給水タンク 



わがや流あたため 
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オート調理(下ごしらえする) 


肉や魚の解凍 


7解凍 | 



ドアを開けると電源が入ります。 

⑩ 



食品を テーブルプレー トの中央に置き、 
ドアを閉める 

給水タンクに満水まで水を入れる 


〇 


メニュー選択温度時間 



メニュー番号 P 1」 を 
選択する 


仕上がり調節をするときは [^ P .22 


❷ 


メニュー選択温度時間 



を押してスタートする 


レ 終了音が鳴ったら食品を取り出す 

※スチーム使用後は、本体が冷めてから加熱室や 
ドアの水滴をふき取ります J 1 4 P .50 J 


@熱方法] 

I レンジ 


□オーブン 

□グリル 

D 過熱水蒸気 I 糸合;^ 

I スチーム - 



3ニュ-番号) 

1テ-プ JLI 

「1 〆 

弱 j •強 


使用付属品 


仕上がり 


■レンジ 
□オーブン 
□グリル ほ - H 
□過熱水蒸気ぼ東] 

■スチーム 


■レンジ 

□オーブン 

□グリル 

□ 過熱水蒸気|糸合フ欠 

I スチーム - 




、成 


弱•中•強 


計量•加熱時間計算中 



n 

1テ-プル1 

jil 秒 弱 •£ •強 


残り加熱時間：食品で変わります I 


上手な冷凍保存(フリージング)の二 



厚さ2〜 3 cn 


春材料は新鮮なものを 

1回分ずつ (200 〜 300 g ) に分 
け、2〜 3 cm の厚さで、極端 
に薄くならないように平らな 
形にまとめます。 

春ラップなどでピッタリ密封をします。 

春魚の下ごしらえは 

魚はうろこやえら、内臓を取り、塩水で洗って水気 
をふき取り、一尾ずつ冷凍します。 

春バランなどの飾りや敷きものは取り除きます。 
春熱いものは 

よく/令ましてか b /令凍します。 



* ごはんや カレーな どは 

ごはんは1杯分（約 150 g ) ずつに、カレーなどは 
100〜30 Og ずつに分け、薄く(厚さ2〜 3 cm ) 平らに 
して冷凍します。（丸ごとのマッシュルームなど飛び散 
りやすしヽものは、あらかじめ半分に切っておきます。） 

春野菜は 

固めにゆで、水気をよくきって1回分（100〜 
200 g ) ずつラップなどで包み、冷凍します。 



才—卜調理 
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上手な解凍のしかた 


•解凍できるのは、冷凍室から出したばかりのコチコチに凍った肉や魚です。 

•一度に解凍できる量は、100〜100 Og です。 

※量が多すぎると''ピピピゲとなり、表示部に「[旧」が表示され、解凍されません。量を減らしてください。 

•発泡スチロール製トレーにのったものは、ラップなどの包装をはずし、そのままテーブルプレートの 
中央に置きます。トレーがない場合は、テーブルプレートに市販の才ーブンシートかぺーパータオル 
敷き、その上にのせます。 

※陶磁器や耐熱 I '生の皿などは使わないでください。うまく解凍できません。 

※発泡スチロール製トレーは解凍以外には使わないでください。溶けてしまいます。 

•加熱室やテーブルプレートを、十分冷ましてから解凍してください。 

※熱いままでは、トレーが溶けたり、解凍しすぎになります。 

•給水タンクには、満水まで水を入れてください。 

※水を入れなかったり、不足していると解凍しすぎになります。 

•解凍後、そのまましばらく置き自然解凍します。 

•解凍後の用途に合わせて仕上がり調節をします。 


解凍後の用途 

仕上がり調節 


さしみを解凍後、 
生で食べる 

弱 

中心が少し凍った状態に 
仕上がります。包丁で切りやすく、 
食卓で食べごろになります。 

mm 

肉や魚を解凍後、 
調理する 

中 

ひき肉やかたまり肉は 
やや強 I で加熱します。 

薄切り肉は両手で大きくしなら 
せます。 

m 


•形や厚みが均一でないものはアルミホイルを使って解凍します。 

※アルミホイルは加熱室壁面やドアファインダーに触れないようにしてください。触れると火花（スパーク）が 
出てテーブルプレートやドアファインダーが破損するおそれがあります。 


形状、太さ、厚み、種類 

アルミホイルを巻く部分 

太さや厚みが不均一 

細い部分、薄い部分 

大きなかたまり 

側面 

魚 

頭と尾 




S3 


次の場合は手動調理で途中様子を見ながら解凍します。 


_調理済み冷凍食品や 
冷凍野菜 


解凍の目安は 200 g で 
4〜5分です。 


馨分量が10 Og 未満の場合 
• バラバラになって凍って 
いるの 

春解凍が足りなかったとき 
• 一 2 CTC 以下の冷凍食品 
(オート調理で加熱不足の場合） 

冷凍保存温度は一1 8° C を基準にしています。 


とけかけている食品 


s 


レンジ Ijoow 」 または 


レンジ r 200 W | で加熱 ^ンジ |1 oowl で加熱する。 


する。 


レンジ1200 Wl で加熱 
する。 


ォ—卜調理 
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オート調理(下ごしらえする) 


僻财通 ドアを開けると電源が入ります。 


野菜を ラップで 包み テーブルプレー ト 
の中央に置き、ドアを閉める 


0 


メニュー選択温度時間 



を回し、野菜に合わせて 
メニュー 番号「8」、または「3丄 
を選択する 


仕上がり調節をするときは [ 4 P -22 


❷ 


メニュー選択温度時間 



を押してスタートする 


レ 終了音が鳴ったら食品を取り出す 


P 熱方法 1 

1レンジ 
□オーブン L 
0グリル 
□過熱水蒸気 
□スチーム 


_ レンジ 

□オーブン 

□グリル 

D 過熱水觀 [ i^ 7 k I 
□スチーム Lig " J 


使用付属品 

□ 

—ブル プレート 




ビニュ-番号〕 

1 手動 1 

1 給水 1 

レ 

0 

〇 

1テ-プ Jkl 弱ス2 •強 


1 

使用付属品 2 

( 

’、 仕上がり j 


I テーブル1 


门 ミ 弱 •£ •強 


計量 • 加熱時間計算中 


残り加熱時間：食品で変わります 


@葉 • 果菜^ 9 根菜 


8葉•果菜崖9根菜 


水気をきらずラップでぴったりと包み、テーブルプレートの中央に直接のせて加熱します。 
皿などの上にのせて加熱すると加熱しすぎの原因になります。 p P . 5 S 


加熱できる分量は 18葉•果菜 I で100〜500 gl 9根菜」 で100〜100 0 g です。 


8葉•果菜 

9根菜 

果菜: なす、かぼちゃなど果実や種子が食べられるもの 
葉菜: ほうれん草、小松菜など葉が食べられるもの 
花菜: カリフラワー、ブロッコリーなど花弁やつぼみが食べられるもの 

根菜: じゃがいも、さつまいもなど地中にある 
根茎や根が食べられるもの 


•料理に合わせた下ごしらえを 

葉、果 • 花菜の根の太いものには、 
十文字の切り目を入れたり、房に 
なってし〗るものは小房に分けま 
す。根菜類は、同じ大きさに切り 
そろえたり、なるべく同じ大きさ 
のものを選びます。 





參材料に合ったアク抜きを 

ほうれん草などは、加熱後すぐに 
水にとります。なすやカリフラワ 
一などは、加熱前に薄い塩水や酢 
水にさらしてアク抜きをします。 


丸のままのじやがいもなど複数個を加熱するときは、中央を開けてラップに包んで加熱します。 





0 


(火災の原因になります） 

分量が10 0 g 未満のときはオート調理で加熱しない。 

厂レンジ叵 QQwl で様子を見ながら加熱します。 f -» P .38 l 
# クッキングシートなどの紙類で包んで加熱しない。 


上手な野菜加熱のしかた オート調理 


給水タンク 


野菜の加熱(ゆでる) 
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オート調理(調理する) 


予熱「なし」メニューの調理 


メニュー選択温度時間 


№1 _ 


I 容器計量 iy 

I ( 登録 ） I f — ■> 
[_ とりけし」 



■№1 ドアを開けると電源が入ります。 


メニユーにあつた付属品と食品を入れ 
ドアを閉める 


❶ 


メニュー選択温度時間 



を回し 


希望のメニュー番号各 
選択する 


仕上がり調節をするときは i ^ p.ggJ 


❷ 


メニュー選択温度時間 



を押してスタートする 


終了音が鳴ったら食品を取り出す 

※スチーム使用後は、本体が冷めてから加熱室や 
ドアの水滴をふき取ります。I - > 9.50 I 


料理集参照ページ 


11グラタン 

(- » P .84) 

15焼きそば 

(- » P .94) 

16茶わん蒸し 

(♦ P .96) 

17豚肉の蒸しもの 

(+ P .97) 

18肉じゃが 

(- > P .100] 

19かんたんパン 

[+ P .106] 

21スポンジケーキ 

(- > P .110) 

23自家製食品 

(^ P .73) 

24肉と野菜の2段 

[+ P .126] 


25朝食セット f -» P .128 j 


28鶏の A - ブ焼き f -» P .132) 


29焼きとり OP .133〕 


30ハンバーグ [- > P -134] 


31スペアリブ ^» P .135] 


32焼き豚 f ^ P .135] 


33鶏のからあげ |[-» P .136] 
34才-ブン天ぶら |[-» P -137 j 


P 口熱方法] 


㈡ン圓 

I グリル ft-R 

□ 過熱水蒸気 I キ含フ k I 

□スチーム U 1 



■レンジ r—n 
■オーブン 画 
□グリル 

□過熱水蒸気 [^7 
□スチーム^- 


□レンジ,| 
□オーブン_ 


■グリル 
□過熱水蒸気 
□スチ-ム旧^ 


I グリル皿 j 
I テープル I 


1 1 

Jlj # 弱£強 


^美り加熱時間：食品で変わります I 



■メニュー 128鶏のハーブ焼き| 〜 34オーブン天ぶら| について 

「標準」調理と「ヘルシーアップ」調理が選べます。 

參 「標準」調理 

レンジ、オーブン、スチームなどの複数の加熱方法を効果的に使って、脂を落としながらスピーディに 
調理します。操作は上記手順です。 

參 「ヘルシーアップ」調理 

過熱水蒸気で加熱し、「標準」調理よりも脂を多く落とし、ヘルシーに調理します。 

「ヘルシーアップ」ポタンを押して選びます。 b » p .3 幻 















































































































































































































































































オート調理(調理する) 


カロリー 


n 


12 リル祖 j 
ブル」 



ドアを開けると電源が入ります。 

テーブルプレー トを加熱室底面に 
セツトして給水タンクに水を入れ 
ドアを閉める 


«❷ 



使用付属品 


5；' 


グリル皿 
テ-ブルプレ-卜 


給水タンク 


満水 


❶ 

❷ 


ヘルシー 

アップ 


を押す 


28鶏のハ-ブ焼きき P . 132) @2焼き豚] F » P .135 l 


29焼きとり 


ttP-133j 133鶏のからあげ(- »P.136) 


■ 30 八ンバーグ] F»P」34] 134オーブン天ぶら l(-»P.137) 


メニュー選択温度時間 


131スペアリブ (+P.135) 


を回し 


希望のメニュー番号を 
選択する 


仕上がり調節をするときは [+ P .22 


❸ 


メニュー選択温度時間 


イ 


，熱方法1 

' レンジ 

オーブン 
グリル 
過熱水蒸気 
□スチーム 1 


〔メニュー 番号) 

1 手動 j 

予熱 

有 

1 % 

1 給水 1 

1 テ-ブル 1 

強 


1仕上がり j 


を押す(予熱を開始します） 


rt'〆 予熱終了音が鳴ったら、食品をのせた 
付属品を入れ、ドアを閉める 


〇 


メニュー選択温度時間 



を押してスタートする 


□レンジ 

■オーブン SE 
□グリル ぼ 一卜 I 
I 過熱水 i 気|ネ含フ k I 

□スチーム U ~~ 1 


⑵ン圓 

□グリル 


L グリル则 

I テーブル I 


、典 


弱中強 


計量 • 加熱時間計算中 


I 過熱水競 I ^ 7 k I 
□スチーム 11 ~~ 1 


□レンジ 

■オーブン 

□グリル 

■過熱 水観 

□スチーム^^ 


_理後の力□リー) 


残り加熱時間：食品で変わります) 


レ 終了音が鳴ったら食品を取り出す 

※スチーム使用後は、本体が冷めてから加熱室や 
ドアの水滴をふき取ります /- » P .50] 


ばン圓 


□グリル 货一卜I 
□過熱水蒸気^^] 

□スチーム^- 


カロリーカツト値） 


※調理後の力□リーは「ヘルシーアップ」による調理後 
の食品の力□リー 

※力□リーカット値は一般調理器と「ヘルシーアップ」 
で調理した場合の脂の力□リー比較(日立調べ） 




(OTH 

I テーブル I 


1分 




kcal 

減 


調理後の加熱室の油汚れは 

「においが気になるとき(脱臭）」 1+P .51 1 
を参照して L2? 脱臭1 で加熱してください。 


■予熱中は節電のため庫内灯を消灯しています。 
予熱中に加熱室の様子を見たいときは ( T 繁^)を 
押すと約5秒間庫内灯が点灯します。 


メニュー選択温度時間 


ヘルシ_ 


S 1 


□レンジ 


□オーブン 


□グリル 

eaa 

□過熱水蒸気 

□スチーム 

L 給水 j 




わがや流 

(呼出し ） i 


1 ( 登録）1 

,_ 

|仕上がり|口 

とりけし 

w _ 




品の力□リー、および一般調理器を使用した場合との脂の力□リ_比較を表示します。 



オート調理(調理する) 


予熱「あり」メニ 


I 


110焼き野菜| 

1 12ピザ I 

|13口-ストチキン| 

114焼き魚1 

1 20フランスパン| 

1 22シュ- 





使用付_属品 

黒皿 下段 
テ ー プルプレート 


給水タンク 









ドアを開けると 
電源が入ります。 


10焼き野菜 


12ピザ 


13ロース トチキン 


14焼き魚 


20フランスパン 


メニューに合った付属品をセットして 
給水タンクに水を入れドアを閉める 


メニュー選択温度時間 



を回し 


希望のメニュー番号を 
選択する 


仕上がり調節をするときは 1 + P .22 


メニュー選択温度時間 



を押す(予熱を開始します） 


心 予熱終了音が鳴ったら、 

• @焼き 野菜 は 食品をテーブルプレートにのせ、 
上段に セツトしてドアを閉める 


2ピザ iPl 4焼き魚] は食品を黒皿にのせ、 上段 
にセツトしてドアを閉める、 

\\ 1 3□—ストチキン I は食品を黒皿にのせ、 下段 
にセツトしてドアを閉める 
» 120フランスパンほ2シュー I は食品を黒皿にの 
せ、 中段に セツトしてドアを閉める 


■予熱中は節電のため庫内灯を消灯しています。 
予熱中に加熱室の様子を見たいときは@を 
押すと約5秒間庫内灯が点灯します。 


選択温度時間 



を押してスタートする 


レ 終了音が鳴ったら食品を取り出す 

※スチーム使用後は、本体が冷めてから加熱室や 
ドアの水滴をふき取ります。 & P .50 1 


22シュ ■ 


10焼き層 


は 空の テーブルプレートを、 


上段に セツトしてドアを閉める 


\\ 12 ピザ I はテーブルプレートを取りはずし、 
黒皿を 上段に セツトしてドアを閉める 


> 11 3□—ストチキン 1|14焼き魚1 
I 20フランスパン シュー1 は空のテー 
ブルプレートを、加熱室底面にセツトして 
ドアを閉める 


I □熱方法〕 

您圓 

□グリル 货 -H 
□ 過熱水蒸気| | g 7 j ( | 

□スチーム 

□レンジ 


1 メニュー番号) 

予熱 1 黒 on 1 

ip 

有上段\ 

\ L 


\\ 弱•中•強 

r ( 

使用付属品)1仕上がり) 


〇オーブン_ 
□グリル 
□過熱水蒸気 
□スチ-ム關 

〇レンジ 
画オーブン [ 
□グリル 
[] 過熱水蒸気 
□スチーム 


nun 

上段 


予熱中 


、、み 


弱•中,•強 


[手動丨 

(黒皿1 

ip 

しオ—卜 j 

上段 

IL 

1給水] 


ゴ lU 秒 ■•£ •強 


^り加熱時間：食品で変わります I 


△注意 


〇 テーブルプレート、 黒皿の出し 
入れは、やけどのおそれがある 
ので、厚めの乾いたふきんやお 
手持ちのオーブン用手袋を使う。 

•取り出した テーブルプレー ト、黒皿は、熱 
に弱い場所には置かないでください。開い 
たドアの上に置きます。 

• 子供や幼児が触れないように気をつけてく 
ださい。 

•破れたオーブン用手袋や水にぬれたふき 
んは使わないでください。 
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手動調理(レンジ加熱) 


一定の出力 ( W ) で加熱する 


^ OOWII 600 W 1 ISOOWI ^ OOWlllOOWl の橾作方法を説明しています。 I ス チー ム1ン'ン _酵の操作方法は h» P.461 を参照してください。 


トルシ -1 


□オーブン 
□グリル 
1] 過熱水蒸気 
□スチーム 


ォニヒ I 

L 給水 ■ 


■试通 ドアを開けると電源が入ります。 

食品を入れた容器や皿をテ-ブルプ 
レートの中央に置き、ドアを閉める 



使用付属品 

I I 

ァ— ブル プレート 

I 空 1 


❶ 


「レンジ」 rw 」 を選択し、決定する 

メニュー選択温度時間 



押す 回す 押して決定 

「レンジ800 W」 ► 「レンジ600 W」 ►「レンジ 500 W」 
► 「レンジ200 W」 ►「レンジ 100W」 ► 「オーブン」 
「グリル」 ► 「スチームレンジ」 ► 「スチームオーブン」 ► 
「スチームグリル」 ► 「過熱水蒸気オーブン」 ► 「過熱水蒸気 
グリル」 ► 「レンジ800 W」 の順に表示します。 


選択温度時間 



を回して加熱時間を 
設定する 



加熱時間選択範囲 

800 WI 

10秒〜5分：10秒単位„ , in/M 
5分〜10分:30秒単位 

I 600 WI 

I 500 W 

10秒〜5分：10秒単位 p 丄。门ノ M 
5分〜20分:30秒単位入ビ u 刀ノ 

I 200 WI 

11 now 

1分〜30分：1分単位 

30分〜60分: 2分単位（最大90分） 
60分〜90分:5分単位 


❸ 


メニュー選択温度時間 



を押してスタートする 


終了音が鳴ったら食品を取り出す 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、加熱が 
終ります。 


例：レンジ800 W で1分20秒加熱する 


熱方法] 

1レンジ 
□ォ- ブン^ ■ 
□グリル货一卜 I 


レンジワツト 


□過熱水観^^] ^30 

□スチーム^- 


orfh 

uuuw 

n 

u 秒 


使用付属品 


k 強火 

800W ■ 
600W ■ 
500W ■ 
200W ■ 
100W ■ 

弱火 





■レンジ _ 

□ォ- ブン^ ■ 

□グリル I オート I 
□ 過熱水觀 I i^ 7 k I し テ - ブル J 
□スチーム LJg ~ J 


onn 
uuuw 
i jn 

•分 l 


熱時間 1 


睡 レンジ 
□オーブン I 


□スチーム 


R :: ぜ丨 


onn 

1才-卜1 


uuuw 

1 in 

I 給水 I 

1テ-ブル1 

1分1 -9 秒 - 

「残り加熱時間〕 


r 


A 汪思 


0 


レンジ加熱では加熱しなし、。 
(破裂のおそれがあります） 



㊅ 



生卵 ゆで卵 黄身や目玉焼き 

(※生卵を加熱する場合は、ときほぐしてから加 
熱する。） 



手動調理 
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加熱時間の決めかた 


•同じ分量でも食品の種類によって調理時間も違います。 


食品10 Og 当たりレンジ800 W の加熱時間の目安 


食品の種類 生からの調理あたため 


葉 


食品の種類 


野 

菜 

類 


果菜-頁儀^ 


50秒 


1分20秒 


40秒〜50秒 


めん類 



生からの調理あたため 


40秒〜50秒 


根零 一 


1分20秒〜 

1分40秒 


4◦秒〜50秒 


汁もの 

(みそ汁•ス-プなど) 


Q 


1分10秒〜 

1分30秒 


魚介類 




1分20秒〜 

1分40秒 


4◦秒〜5◦秒 


のみちの 
(お酒•牛乳など) 




20秒〜4◦秒 


肉類 


パン • まんじゆう 


1分40秒〜2分 


1分〜1分20秒 


m 


20〜30秒 


ごはん類 


20〜40秒 


ケーキ 



40秒〜50秒 


レンジ r 500 W 1 で加熱する場合は、約1 .5 倍の加熱時間にします(常温約 20 °C のとき） 


レンジ ItOOOWI は手動調理では設定できません 


[レンジ ioowi で加熱します。 オート 調理の 江あたため 


匡;解凍あたため I 等の限定したメニューにのみ働きます。 


•使う容器によっても違います 

容器の材質や大きさ、形状によっても加熱時間 
は多少違ってきます。 


參食品の分量に比例した加熱時間にします 

分量が倍のときは時間も倍が目安です。 

春加熱刖の食品温度によっても垣います 

同じ食品でも、冷蔵室や冷凍室から出して使う場合 
は、時間がかかります。 

常温(約 20° C のとき)に対して、冷蔵は約 1.3 倍、 
冷凍は約 2.3 倍が目安です。 

また夏と冬では多少加熱時間が違います。 


少量の食品 （1 OOg 未満)を加熱する場合 


P ン5/ [500 W ] で加熱時間を20〜5〇秒に設定し、 


様子を見ながら加熱します。特に小さく切った 
にんじんなど野菜が少量 (1 〇 Og 未満)のときに 
乾燥したり、火花(スパーク）が出て焦げたりする 
ことがあります。水を多めにふりかけてラップに 
包むか皿などに広げ、浸るくらいの水を入れて 
ラップでおおい、加熱します。 


はじけや飛び散りなどを防ぐ加熱のしかた 


•イカやタコは表面に切れ目を 


入れIレンジ [ 2 00W] で様子を 
見ながら加熱します。 



•殻付きの栗やぎんなんは殻に 
割れ目を入れ、おおいをして 
加熱します。 


>マツシュルームは 半分に切って 
加熱します。 



MOOg 未満のにんじんなどのさいの目の野菜は 
水を 多めにふりかけ 、ラップなどのおおいを 
して I レンジ I 500 W 1 で様子を 
見ながら加熱します。 



•ひじきは I レンジ l |00 WI で様子を見ながら加熱します。 


►とろみのあるものなどはおおいをして加熱前と加熱後に 
かきまぜる 
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手動調理 



















































































































































































手動調理(レンジ加熱) 


加熱途中で出力 ( W ) を自動的に下げる（リレー加熱) 


煮込みや炊飯など加熱の途中から弱火にする加熱方法です。 

ドアを開けると電源が入ります。 

食品を入れた容器や皿をテーブルプレ 
卜の中央に置き、ドアを閉める 



❶ 


「レンジ800 W 」 「レンジ600 W 」 「レンジ500 WJ 
から選択し、決定する 

メニュー選択温度時間 



手動 


決定 



決定 


押す 


回す 


押して決定 


P .38 I 



❷ 


加熱時間を設定し、決定する 

メニュー選択温度時間 


例：レンジ800 W で8分加熱後、レンジ200 W で 
30分加熱する 


I □熱方法〕 

ン r 


□グリル 向一卜1 
0過熱水觀 I ネ含フ k I 
□スチーム 1 J 



決定 


回す 


押して決定 


❸ 

❹ 


「+ P .38] 

もう一度決定を押す 



■レンジ 
□オーブン [ 


手動 

押して決定 


□スチーム 


「2 oowjn 〇〇 W 」 から選択し、決定する 

「 2 〇〇 w 」4 ► n oowj 

メニュー選択温度時間 




決定 


加熱方法 
フン 1 
□オーブン 
□グリル 「オート] 
D 過熱水蒸気 I ネ含フ k I 
□スチーム 1 ^ 


回す 


押して決定 


❺ 


加熱時間を設定し、スタートする 

メニュー選択温度時間 メニュー選択温度時間 





回す 


押して 
スタート 


[-» P .381 

終了音が鳴ったら食品を取り出す 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、加熱が終ります。 


，レンジ 
□才-ブン 
□グリル 向-卜 I 
□過熱水 
□スチーム 


团 レンジ 
□オーブン_ 


□グリル 货一卜1 
⑽熱水蒸気ぼ東] 
□スチーム 


免 


，用付属品 


レンジワツ t 




onru 

LIUUW 

n 

u 秒 


1才 -H 


onn 

ULIUW 


〇 nn 

I 給水 丨 

1テ-ブル1 

u 分 uu 秒 ..... 


i 加熱時間 i 


使用付属品 


レンジワツ I 




つ 「 m ノ 

l uuw 

n 

u 秒 



jnn 

L uuw 

2 

1テ-プル1 

: in 分 

JLL ■■ 


f 加熱時間1 



onn 

uuuw 

i テ-ブル i 

n rn 

•分」コ f ..... 


「残り加熱時間） 



手動調理 


〇 


手動調理(グリル加熱) 


魚など表面に焦げ目をつけながら加熱する 


切り身の魚や串焼き、焼きとりなどを焼きます。 

■№1 ドアを開けると電源が人ります。 

グリル皿または黒皿に食品をのせ、グリル 
皿は テーブルプレー トの中央に、黒皿は皿 
受棚 上段に セツトし、ドアを閉める 

※食品に合わせて付属品（黒皿、グリル皿）を使い分けます。 




❶ 


「グリル」を選択し、決定する 

メニュー選択温度時間 


使用付属品 


グリル皿 
テ _ ブルプレ _ 卜 


給水タンク 


I/O 



例：グリルで15分加熱する 


手動 


決定 



決定 


押す 回す 押して 決定 

「レンジ800 W 」 ►「レンジ600 W 」 ►「レンジ500 W 」 
► 「レンジ200 W 」 ►「レンジ100 W 」► 「オーブン」 
「グリル」 ► 「スチームレンジ」 ► 「スチームオーブン」 ► 
「スチームグリル」 ► 「過熱水蒸気オーブン」 ► 「過熱水蒸気 
グリル」 ► 「レンジ800 W 」 の順に表示します。 


グリルを選び、決定すると 

く pMS 法] 

[" D レンジ —一 
\□才-ブン 
S グリル I オート1 
□過熱水 M I 1^7^ I 
□スチーム^- 


G 秒 


❷ 


加熱時間を設定し、スタートする 


加熱時間を設定すると 

□レンジ _ 

□才-ブン 
■グリル 货一卜 I 
□過熱水蒸気 I I 

□スチーム^- 


• W#u 秒 


メニュー選択温度時間 



加熱時間丨 


回す 


加熱時間選択範囲 

1分〜30分1分単位 
30分〜40分2分単位 


終了音が鳴ったら食品を取り出す 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、加熱が終り 
ます。 

參調理後の加熱室の油汚れは「においが気になるとき(脱臭）」 
L -> P .5 1 ] を参照して 27脱臭」 で加熱してください。 


A 注意 


熱く なっ たグリル皿やテーブル プレー ト、 
黒皿の取り出しは、厚めの乾いたふきんや、 
お手持ちのオーブン用手袋を使って取り出 
します。（やけどのおそれがあります。） 


ぼリル I の上手な使いかた 


付属品 


グリル皿 


黒皿 


焼ける食品 


串焼き、焼きとりなどに 


切り身の魚、|-ーストなどに 

※丸身の魚、おもちは焼けません。 
余 I -ーストは時間がかかります。 


並べかた 





焼きかた 


途中で裏返す 

串焼き、焼きとりは、焼き時間 
の％を経過してから裏返しをし 
てさらに焼きます。 


途中で裏返す 

切り身の魚などは、盛り付け 
時下になる面を先に焼き、途 
中で裏返してさらに焼きます。 


•加熱途中で、加熱時間の増減が分単位でできます。焼き上がりの調整にお使いください。 


加熱中に 


を回します。 


※加熱時間が40分でスタートした場合は増やせません。 
※残り時間が1分未満の場合は増減できません。 


※トーストは時間がかかります。焼きもち、内臓を取ってない丸身の魚は上手に焼けません。 



手動調理 
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手動調理(オーブン加熱) 


先に加熱室を予熱してから調理します。 


使用付属品 


ァーブルプレート 
を使わない 



■试级 ドアを開けると電源が入ります。 


〇 


テーブルプレートを取りはずし、 
ドアを閉める 

食品をのせた黒皿を準備しておく 


黒皿 上•中•下段 


内 


グリル皿を 
使わない 




「オーブン」を選択し、決定する 

メニュー選択温度時間 


曲 




例：オーブン予熱「有」黒皿1段 
3 ◦分加熱する 

オーブンを選ぶと 


20 CTC で 


手動 


押す 回す 押して 決定 

「レンジ800 W 」 ►「レンジ600 W 」 ►「レンジ500 W 」 
► 「レンジ200 W 」 ►「レンジ100 W 」► 「オーブン」 
「グリル」 ► 「スチームレンジ」 ► 「スチームオーブン」 ► 
「スチームグリル」 ► 「過熱水蒸気オーブン」 ► 「過熱水蒸気 
グリル」 ► 「レンジ800 W 」 の順に表示します。 


予熱 rw 」 を選択し、決定する 

メニュー選択温度時間 


加熱方5去！ 

i オーブン^ ■ 
□グリル 货一卜 I 
□過熱水蒸気^^] 
□スチーム 1 ^ J 


決定を押すと 

□レンジ 
□才-ブン 
□グリル 呀一卜 I 
□過熱水蒸気^^] 
□スチーム^— 


[予熱「有」 


4 



決定 


回す 

「有」◄►「無」 


予熱「有」を選ぶと 

□レンジ _ 

□オーブン^ ■ 

□グリル 呀一卜 I 
〇過熱水觀|糸 合フ欠| 

□スチーム ， 

決定を押すと 



睡ォー ブン ■■ 

予熱 


□グリル1 オー ト！ 

有 

2 段\ 


□過熱水蒸気 丨 給水| 

\ 


□スチーム 


〔黒皿使用段数） 


黒皿使用段数を選択し、決定する 

メニュー選択温度時間 



手動 

決定 



回す 押して決定 

「2段」段」 


段数を選ぶと 

□レンジ 
□オーブン 
□グリル 向-卜 I 
□過熱水蒸気 
□スチ-ム關 

決定を押すと 

□レンジ r — 1 
□オーブン 
□グリル 货一卜 I 
□過熱水蒸気^^] 
□スチ-ム關 



設定 I 5 U C 

卜段 





予熱 I 黒皿丨 


I 黒皿 I 


予熱 I 黒皿 I 
有 



給水タンク 


予熱「あり」で加熱する 


手動調理 
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温度を設定すると 

□レンジ I 车遲 _ 

■オーブン^ ■予熱 

□グリル ほ-卜"1 r 段 
□過熱水蒸気 
□スチーム^^ 


決定を押すと 

□レンジ r^n 
■才-ブン^ ■ 
□グリル 「オート1 
□過熱水蒸気 
□スチーム^^ 


r オーブン温度 I 


設定2 


dF 



加熱時間を設定すると 

□レンジ - — 

■才-ブン^ ■ 

□グリル 货一卜 I 
D 過熱水蒸気 I 糸合;^ I 
□スチーム^- 

スター トを押すと 

□レンジ 

■才-ブン^ ■ 

□グリル 呀一卜 I 
□過熱水蒸気 
□スチ-ム 1 ^ 

予熱終了 

□レンジ^ 
圈 オーブン^ ■ ~ 

□グリル r 才-卜1 】段 
□過熱水蒸気^^] 


加熱時間 


I 黒皿丨 


設定 


予熱 

終了 


Zninc 

LUU 

] n 分 

JU 


❷ 


温度を設定し、決定する 


メニュー選択温度時間 



❸ 


決定 

回す 押して決定 

1 00° C -250° C {10° C 間隔） • 30 0° C が選べます。 


加熱時間を設定し、スタートする 

メニュー選択温度時間 メニュー選択温度時間 



回す 押して スター ト 

1〜30分まで1分単位 
3〇〜60分まで2分単位 
6〇〜90分まで5分単位 

予熱 スター ト 


予熱終了音が鳴り予熱が終ったらドアを 
開けて食品をのせた付属品を入れる， 


〇 


メニュー選択温度時間 



を押してスタートする 


/終了音が鳴ったら食品を取り出す。 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、加熱が終り 
ます。 


■予熱が終ってそのままにしておくと、10分 
間予熱を継続した後、設定した時間を加熱 
します。 


■オーブン Hfej 

□グリル 1 オー ト 1 
□過熱水蒸気 [ 給水1 

1 黒皿丨 設定 nnrrc 

1 段 » 

u スチーム^ - 1 

V 

、残り 加熱時間] 

_ J 


300 °C の運転時間は約5分です。その後は自動的に 250 °C に切り替わります。 




設定 ミ肥 

1段 

予熱中 

、广胃1 へ 

こしへ、 

_ 〆 • ■ 、_ 


■予熱中は節電のため庫内灯を消灯しています。 
予熱中に加熱室の様子を見たいときは^)を 
押すと約5秒間庫内灯が点灯します 。I 


オーブンの上手な使いかた 


參予熱中や加熱途中で> 温度と加熱時間の増減ができます。焼き上がりの調整にお使いください。 

■温度を変えるときはを JH すと1 0° C 単位で増減できます。 

■本加熱中に_を押してを回すと1分単位で増減できます。 

さらに温度を変えるときは S を押した後を回すと 10° C 単位で増減できます。 


※加熱時間90分でスタートした場合は増やせません。 
※残り時間が1分未満の場合は増減できません。 


nrria 

















































































































































































手動調理(オーブン加熱) 


[] 熱室を予熱しないで調理します。 


メニュー選択温度時間 



ノ 


1あたため2解凍あたため 


使用付属品 


丁 ーブルプレート 
を使わない 



,翅财由 ドアを開けると電源が入ります 


テーブルプレー トを取りはずし 
食品をのせた黒皿を皿受棚に 
セツトし、ドアを閉める 


黒 皿 上•中 • 下段 


!7to 


グリル皿を 
使わない 






「才ーブン」を 
選択し、決定 
する 


メニュー選択温度時間 


手動 


決定 

押す 



例：オーブン予熱「無」黒皿2段20 0° C で 
30分加熱する 


回す 


手動 

決定 

押して決定 



予熱「無」を選択し、 
決定する 

「有」◄►「無」 


黒皿使用段数を 
選択し、決定する 

「2段」 n 段」 


P.42 


メニュー選択温度時間 


□熱方法] 

] レンジ 

I 才-ブン^ ■ 
□グリル ^-hl 
□過熱水蒸気 
□スチーム^^ 



決定 


イ 


回す 


押して決定 


□レンジ 
画才-ブン 
□グリル 货一卜 I 
□過熱水蒸気 
□スチーム^- 


予熱「無」 


メニュー選択温度時間 



回す 


決定」 
押して決定 






■オーブン 

予熱1黒皿丨 

□グリル 1 オート 1 

無 

2 段乂 

□過熱水蒸気 1給水 丨 

\ 

□スチーム^- ( 

黒皿使用段数:） 

V 



温度を設定し、 
決定する 


メニュー選択温度時間 



決定 


4 


回す 押して決定 

1〇 CTC 〜25 0°C(1o°c 間隔)まで設定できます。 


□レンジ _ _ 

■才-ブン 
□グリル 货一卜 I 
D 過熱水觀 I 冬が I 
□スチーム 1 ^ 




加熱時間を設定し 
スタートする 

1〜30分まで1分単位 
30〜60分まで2分単位 
6〇〜90分まで5分単位 


メニュー選択温度時匿 メニュー選温度時間 

め 





回す 


5$ 卜 


1 /終了音が鳴ったら食品を取り出す 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、加熱が終ります。 


予熱|黒皿| 

設定：？ rmc 

無 

LUU 

2段 

n 


LI 秒 


[ 4血 




•本加熱途中で、温度と加熱時間の増減ができます。焼き上がりの調整にお使いください。 r -» P . 43 ) 


加熱のポイント 


給水タンク 


予熱「なし」で加熱する 




手動調理 
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手動調理(スチ - ム、過熱水黑気との組み合わせ) 


レンジ、グリル • 才-ブン加熱にス チ- ム • 過熱水蒸気を組み合わせる 


メニュー選択温度時間 




□レンジ 
□オーブン 
□グリル 
□過熱水蒸気 
0スチーム 



■測 

Baa 



L 給水 ■ 


I ( 登録 ）I -, 

网〇 | とりけし1 



ノ 


1あたため2解凍あたため 


糊财通 ドアを開けると電源が入ります 


〇 


食品と加熱方法に合わせた付属品を入 

れ、ドアを閉める 

給水タンクに満水まで水を入れる 


希望の加熱 
を選択し、 
決定する 



決定 


押す 


回す 


押して決定 


「レンジ 800 W 」 ►「レンジ 600 W 」 ►「レンジ 500 W 」 
► 「レンジ200 W 」 ►「レンジ 100 W 」► 「オーブン」 
「グリル」 ► 「スチームレンジ」 ► 「スチームオーブン」 ► 
「スチームグリル」 ► 「過熱水蒸気オーブン」 ► 「過熱水蒸気 
グリル」 ► 「レンジ 800 W 」 の順に表示します。 


❷ 


加熱内容を選択し、 
決定する 


メニュー選択温度時間 



手動 


決定 


回す 


❸ 


加熱時間を設定し 
スタートする 


メニュー選択温度時間 


押して決定 


メニュー選択温度時間 


回す 


選べる加熱内容は、「レンジ」「グリル」「オーブン」の場合 
と異なります 


レ 終了音が鳴つたら食品を取り出す。 

※スチーム使用後は、本体が冷めてから加熱室や 
ドアの水滴をふき取ります。 L + P.SOj 


C スチーム」 I スチーム/過爇水蒸気） 
+ + + 
c レンジ） C グリル〕 C オーブン） 


使用付属品 


テープルプレート 


給水タンク 






使用付属品 


グリル皿 

テープルプレート 


給水タンク 


使用付属品 


黒皿 

テ-プルプレ-卜 


給水タンク 






黒皿を 
使わない 

織 

グリル皿を 
使わない 


グリル皿を 
使わない 




選べる加熱内容 


スチーム レンジ 

ワット数 350 W 固定 

加熱時間10秒〜20分 （ 10秒単位） 



スチームグリル/過熱水蒸気グリル 

加熱時間1分〜40分 （ 1分単位） 

スチームオーブン 
予熱選択「有」「無」 

段数選択「2段」 n 段」 

温度選択10 0° C 〜25 0 °C (10° C 単位) 
300 °C 

(予熱なしの場合 250° C ) 

加熱時間1分〜30分 （1 分単位） 

30分〜60分 （2 分単位） 

60分〜90分 （5 分単位） 


過熱水蒸気オーブン 

予熱選択「有」「無」 

段数選択なし (中段 または 下段で 加熱） 
温度選択10 0° C 〜25 0 °C (10° C 単位) 
300 °C 

(予熱なしの場合 250° C ) 

加熱時間1分〜40分 （ 1分単位） 

※段数の設定はできません 



手動調理 
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手動調理(発酵) 


y たんパンの生地など少量の発酵が手早くできます。 

闕财级 ドアを開けると電源が入ります。 


食品を テーブルプレー トの中央に置き、 
ドアを閉める 

糸合水タンクに満水まで水を入れる 




メニュー選択温度時間 




r スチーム レンジ」 
を選択し、決定 
する 


「発酵」を選択 
し、決定する 

35QW ◄►発酵 


ワット数を選択し、 

決定する 

回して選択押して決定 

10 W4 ► 20W ◄ ►SOW^ ► 40W4 ► 50W 



黒皿を使わない 



グリル皿を 
使わない 



例：スチームレンジ「発酵 • 30 W 」 で1◦分加熱する 




加熱時間を設定し、 
スタートする 

1〜30分まで1分単位 
30〜60分まで2分単位 
60〜90分まで5分単位 


メニュー選択温度時間 メニュー選択温度時間 

冷 



回す 


/終了音が鳴ったら食品を取り出す 

苗消 m . rn i irtr hi 如執时紋 y 


庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、加熱が終ります。 

※スチーム使用後は、本体が冷めてから加熱室や 
ドアの水滴をふき取ります。1 - > 9.50 I 


\\¥レンジ 


\ □才-ブン陸如 

ilbuw 

\ログリル1オート1 


$過熱水蒸気丨袷水1 

1 テ-プル 1 

1 スチーム^- 

V 



■レンジ r^n 

□才-ブン^ ■ 
□グリル 同一卜 I 
□ 過熱水蒸気|糸合；^ | 
■スチーム 


発酵 序-ブル1 


■レンジ 

□才-ブン^ ■ 
□グリル 「オート1 
□過熱水觀 
■スチ-ム 關 


□レンジ 

□オーブン^ ■ 

□グリル ぼ-卜 I 
□過熱水蒸気発酵 1 ^ 0 
□スチーム^- 


113, 


弱 •中 •強 


113, 

LL 弱 •£ •強 


加熱時間 


:in 

JUW 

nn 

iLhilim 弱 •£ •強 


A 汪息 


(やけどの原因になります） 

加熱室の温度が低い 
とき、上ヒーターが 
加熱する場合があり、 
ドア、キャビネット、 
加熱室とその他の周 
辺に触れない。 


s 


島皿を彳吏って[スチーム I 


レンジ 1嘵酵 I はできません。 

火花(スパーク）の原因となり 
ます〇 


料理集に記載してある山形パン、バター 
□ールなどの一次発酵を I スチーム]|レンジ 1 
_で行う場合は仕上がり調節® 
「30 W 」 で |2◦〜3◦分| 発酵させます。 

參こね上げた生地を耐熱性ガラスのボウル 
に入れてそのまま テーブルプレー トにのせ 
て発酵します。（黒皿や金属製の容器は使え 
ません。） 


スチーム レンジ発酵のコツ 


給水タンク 


スチームレンジ発酵で加熱する 


か 


.4 




4 









手動調理 


6 


籲発酵温度はメニューや1次発酵、 

2次発酵かによっても異なります。 

本書料理集の各メ _ ューに従って 
ください。 

書市販の料理ブックの発酵や、お好み 

メニュー 

記載 ページ 

メニュー 

記載 ページ 


かんたんパン 

( ->P.l 06 ] 

バター□ー ル 

1->P.109 1 

グラ八ムパン/カレーパン 
かんたんあんパン 


山形パン 


1 ->P.l 07 ] 

(^P.109 ] 

料理の発酵は1スチーム II オーブン1 

1発酵 I を使い、様子を見ながら行っ 
,てください。 

ピザ各種 

(- > P.88 I 

フランスパン 

バタール 

( -^P.l 08 1 

ヨーグル ト 

(^P.78 ] 

クーペ 

(- >P.l 08 ] 


ノ 
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〇発酵をします。 
f を開けると電源が入ります。 

せた黒皿をセツトし、ドアを閉める。 
クに満水まで水を入れる 


■-ブン」 

ら定する里 

^ 押す 

I を選択し、 

► 


メニュー選択温度時間 




【を選択し、 

5で、4〇で、 


】を設定し、 
•する 

チ：1分単位 
今： 2分単位 
含： 5分単位 



►「無」 回す 押して決定 

」ではスチームオーブン発酵は選択できません。 


3段数を選択校 
:する 

卜 n 段」 冋す 


が鳴ったら食品を取り出す 

消灯し、表示が「〇」になり、加熱が終ります。 

-厶使用後は、本体が冷めてから加熱室や 
)水滴をふき取ります。 [Z_»P.50 ] 


使用 q 属品 

B 

黒皿 下段 

テーブルプレート 


満水 


グリル皿を 
使わない 




例:スチームオーブン予熱「無」黒皿1段 4 CTC で5◦分加熱する 


ff 加熱方法） ^ 

卷 ni ノ 'パ)' 

恥-;' ン国 

□グリル 1 オート 1 

J 過熱水蒸気|給水丨 

し 

予熱 1 黒皿 1 
有 

1 テ-ブル 1 

J 


I □レンジ 


■ォ-ブン^ ■ 
□グリル 1 オート 1 

□ | 給水 | 

予熱 1 黒皿 1 
無 

■スチーム 〔予熱 「無」） 


\ □レンジ 


■オーブン L^U 

D グリル 1 オート 1 

□過熱水蒸気丨袷水 j 

予熱（黒皿 1 設定 icnc 

1 k 

1 テ-ブル 1 

■スチーム^- 

し 

J 


I □レンジ 


睡オーブン L^U 
□グリル 1 オート 1 
□過熱水觀丨給水丨 

■スチーム 

1 黒皿丨 設定 ijnc 

1 段 n 

発酵^ u 秒 

J 


1 □レンジ 


■オーブン L^U 

□グリル 1 オート 1 
□過！!水蒸気丨袷水丨 

(黒皿丨 設定 ijnc 

1 段 c n 分 

発酵 1 テ-ブル 1 JU 

睡スチーム^- 

ぐ 

_ ) 


発酵の上手な使いかた 


給水タンク 


スチームオーブン発酵で加熱する 



手動調理 


1 ■⑩〇 



irw 

SI 熱 

rl 予 

糸 


mc / 段 


度る以4 間卜 
温す c § 時 一 

酵定 0 ° c5°c 熱夕 

発決加ス 


SSS 音 ：& H 

3 6 9 rn チ 7 

~二17呻スド 

13060 終 庫 ※ 


f S 力-ノ ^ 

❷❸ル 























































































































































































































手動調理をするときの加熱時間 


レンジ調理ジ（野菜） 


* オート調理する場合、葉菜、果•花菜は 「8葉•果菜1 で。根菜は、 「9根菜 I で 
加熱します。 


メニュー名 

調理のコツ 

手動調理の目安 （1 レンジ |80 ) 

おおい 

の有無 

分量 

加熱時間 

葉 

菜 

ほうれん草 
小松菜•春菊 

太い茎には切り目を入れ、葉先と根元を交互にする。 

加熱後、冷水にとってアク抜き、色どめをする。 

20 0 g 

1 分 40 秒〜 2 分 1 ◦秒 

有 

白菜•もやし 
キャベツ 

白菜は葉先と根元を交互にする。 

加熱後、ざるにあげて水気をきる。 

果 

花 

菜 

カリフラワー 

ブロッコリー 

小房に分ける。 

20 0 g 

1 分 20 秒〜 1 分 50 秒 

有 

な す 

用途に合わせて切り、塩水につけてアク抜きをする。 

加熱後、冷水にとって色どめをする。 

アスパラガス 

はかまをはずし、穂先と根元を交互にする。オート調理の 
場合は|やや強|で加熱する。 

さやいんげん 

さやえんどう 

筋を取る。 

加熱後、さっと冷水をかけて色どめをする。 

20 0 g 

1 分 50 秒〜 2 分 10 秒 

と 5 ちろこし 

皮をラップ代わりにするときは、ひげを取り除く。 

1 本 (300 g ) 

3 分 30 秒〜 4 分 5 ◦秒 

か ぼ ち や 

大きさをそろえて切る。オート調理の場合は で加熱する。 

20 0 g 

2 分 10 秒〜 2 分 40 秒 

根 

菜 

にんじん 
さつまし）ち 

オート調理の場合®にする。さつまいもの太いものはに 
する。 

20 Og 

3 分〜 3 分 30 秒 

有 

さとい ち 

皮をむいたさといもは、塩もみして水で洗い、ぬめりを取る。 

ご ぼ う 

れんこん 

ごぼう、れんこんは酢水につけ、アク抜きして 
から酢をふりかけて加熱する。 

じやがし、も 
大 根 

じやがいもを丸のまま加熱したときは、加熱後上下を返してしばらく 
そのまま置く。さいの 目 切りの オート 調理の場合は®にする。 

150 g 

約 3 分 3 ◦秒 

30 Og 

4 分 50 秒〜 5 分 3 ◦秒 



(生ものの解凍) 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

おおいの 

有無 

1 レンジ ilOOWl 

まぐろ（ブロック） 

20 0 g 

4 〜 6 分 

一 

いか （□- ル） 

100 g 

2〜3分 

一 

えび 

10尾(約200呂） 

3〜5分 

一 

切り身魚 

1切れ（約100 g ) 

2〜3分 

一 

ひき肉 

20 0 g 

5〜7分 

一 

薄切り肉 

20 0 g 

4〜6分 

一 

鶏もも肉（骨なし） 

250 g 

6〜7分 

一 

鶏もも肉（骨あり） 

250 g 

7〜8分 

一 



(ゆでて冷凍した野菜の解凍) 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

レンジ 1800 W | 

おおいの 

有無 

ミックスベジタブル 

20 0 g 

1分20秒〜1分40秒 

一 

さやいんげん 

20 0 g 

約1分40秒 

一 


•ラップやふたなどのおおいをはずし、発泡 
スチロール 製の トレー にのせて加熱します。 
•加熱後3〜5分放置して自然解凍します。 



(冷凍能の臟あたため) 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

おおいの 

有無 

1レンジ i 800 ㈨ 

冷凍ごはん （2 〜 3 cm 厚さの固まり; 

1杯分 （150 呂） 

1分40秒〜2分10秒 

有 

冷凍おにぎり（固まり） 

1個 （150 g ) 

1分40秒〜2分10秒 

有 

冷凍ピラフ（パラパラのもの) 

1人分 (250 呂） 

3分〜3分30秒 

有 

冷凍スパゲッティ 

1人分 (250 呂） 

3分〜3分30秒 

有 

冷凍八ン バーグ 

1個 （100 g ) 

2分10秒〜2分40秒 

有 

冷凍フライ 

2-41 (1 00 g ) 

1分20秒〜1分40秒 

一 

冷凍シューマイ 

15個 (220 g ) 

2分30秒〜3分30秒 

有 

冷凍肉だんご（甘酢あんかけ) 

1袋 (200 g ) 

1分40秒〜2分30秒 

有 

冷凍カレー‘シチュー 

1人分 (200 呂） 

3分10秒〜3分30秒 

有 

冷凍ミックスベジタブル 

20 0 g 

1分40秒〜2分10秒 

有 

冷凍さやいんげん 

20 0 g 

2分10秒〜2分40秒 

有 

冷凍枝豆 • かぼちゃ 

20 0 g 

1分40秒〜2分30秒 

有 

冷凍スイ トコ ン 

30 0 g 

4分30秒〜5分30秒 

有 

冷凍あんまん • 肉まん 

各 1 個⑽ g ) 

40秒〜1分 

有 


•あんまん、肉まんのあたためは、底の紙を取り、サッと水に 
くぐらせてから、ゆとりをもってラップで包み、皿にのせて 
加熱します。 

•パンやまんじゅうのあたためは、時間がたつと固くなるので、 
食べる直前に加熱します。 

•ミックスべジタブルや枝豆は、水にくぐらせて皿に広げて加 
熱します。少量 （100 g 未満）をラップに包んで加熱すると、 
火花（スパーク）が発生して食品がこげたり、乾燥すること 
があります。 （ f -» P .39] 「少量の食品 （100 g 未満)を加熱す 
る場合」参照）水を多めにふりかけてラップで包むか皿などに 
広げ、浸るくらいの水を入れてラップでおおい、加熱します。 

•市販の冷凍食品（フライやコロッケなど）を加熱するときは、 
食品メーカーが指示するトレーや容器に入れて、テーブルプ 
レートの中央に寄せて置きます。加熱時間は、食品メーカー 
が表示している r レンジ r 500 WI の時間を目安にして、加熱し 
ます。 


ピ クリスヒ_ヒサ 
ザ フルーツ ピザ 


各黒皿1枚分 


焼き皿1皿 


4皿 

焼き皿1皿 


中段 


200 °C 


21 0 °C 


15〜20分 


30〜40分 


レンジ調理 


(ごはん、お総菜のあたため） 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

1レンジ800 W | 

おおいの 

有 

ご 

は 

hu 

め 

hu 

類 

ごはん 

1杯 （150 g ) 

40秒〜50秒 

一 

おにぎり 

1個 （150 g ) 

約50秒 

一 

チヤー八ン‘ピラフ 

1人分（各250呂) 

約1分20秒 

一 

スパゲッティ*焼きそば 

1人分（各250呂) 

約2分10秒 

一 

® 

ち 

の 

焼き魚 

1人分 （100 g ) 

約50秒 

有 

八ンバーグ 

1個 （100 g ) 

約50秒 

一 

揚 

げ 

も) 

の 

フライ 

2 〜 4個 (100 g ) 

30 〜 40秒 

一 

コ□ッヶ 

2個 （150 g ) 

40秒〜50秒 

一 

ち 

の 

野菜の炒めもの 

1人分 (200 呂） 

約1分20秒 

一 

八錢 

1人分 (300 呂） 

約2分10秒 

一 

煮 

も) 

の 

野菜の煮もの 

1人分 (200 呂） 

1分20秒〜1分50秒 

一 

胃魚' 

1切れ（100吕) 

約40秒 

有 

ち 

の 

シューマイ 

1人分 (200 g ) 

約1分20秒 

一 

汁 

も) 

の 

みそ汁 • コンソメ スープ 

1人分 （150 呂） 

50秒〜1分20秒 

一 

カレー‘シチュー 

1人分(各200 g ) 

約1分20秒 

有 

ポタージュスープ 

1人分 （150 呂） 

1分20秒〜1分50秒 

一 

の 

み 

も) 

の 

牛乳 

1杯 (200 mL ) 

約1分20秒 

一 

コ ーヒー 

1杯 （150 mL ) 

約1分 

一 

お酒 

1本 （180 mL ) 

40秒〜50秒 

一 

パ 

ン 

類 

八ンバーガー 

1個 （100 g ) 

20 〜 30秒 

一 

ホットドッグ 

1本 (80 g ) 

20 〜 30秒 

一 

バター□ール 

2個 (80 g ) 

約20秒 

一 

% 

じ 

あんまん • 肉まん 

各1個 （80 g ) 

20 〜 30秒 

有 

まんじゆう 

2個 (100 g ) 

20 〜 30秒 

一 

そ 

コンビニ弁当 

1個 (500 g ) 

1分20秒〜1分50秒 

一 


オーブン調理 



4切れ 


2枚 


黒皿•上段 


グリル 


17〜25分 


14〜22分 


14〜22分 


90*91 


88 

84 


86 


シュークリーム 12個 中段 210 °C 26〜32分 123 


おおいの有無の「一」はおおいのなしを示す。 

(ごはん、お総菜のあたため） 
(冷凍食品の解凍あたため） 
しっとりふつくらあたためたいものや、固くなりやすい 
お総菜をあたためます。 


スチーム •レンジ調理 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

おおいの 

レンジ II スチーム1 

有無 

ごはん 

1杯 （150 g ) 

2分〜2分30秒 

一 

シューマイ 

8個 （160 g ) 

2分30秒〜3分 

一 

肉まん 

1個 （100 g ) 

1分30秒〜2分 

一 

焼きそば 

1人分 (25 0 g ) 

3〜4分 

一 

まんじゆう 

1個 （80 g ) 

50秒〜1分20秒 

一 

八ンバーグ 

1個 （100 g ) 

2分〜2分30秒 

一 

うなぎのかば焼き 

1串 （120 g ) 

2分〜2分30秒 

一 

焼き魚 

1人分 （100 g ) 

2分〜2分30秒 

一 

煮魚 

1切れ （100 g ) 

2分〜2分30秒 

一 

八ン バーガー 

1個 （100 g ) 

1分30秒〜2分 

一 

ホットドッグ 

1本 (80 g ) 

1分〜1分30秒 

一 

冷凍シューマイ 

15個 (240 g ) 

7〜9分 

一 

冷凍肉まん 

1個 ( 100 g ) 

2〜3分 

一 

冷凍焼きおにぎり 

2個 (100 g ) 

3〜4分 

一 

冷凍肉だんご 

1袋 ( 100 g ) 

3〜4分 

一 


飛び散ることがあるのでおおいをします。 


代表メニューのみ記載しています。 

手動で調理をするときは、類似したメニューを参考にしてくださし V 
付属品は黒皿、グリル皿を使います。 


※作りかたは、記載ページを参 
照してください。 

※焼きむらが気になるときは、 
加熱途中で食品の前後を入れ 
替えたり、上下の焼きむらが 
気になるときは黒皿の上下を 
入れ替えます。入れ替える夕 
イミングは、加熱時間の％〜 
么が経過してからにしてくだ 
さい。 

※市販の料理ブックのオーブン 
メニューや市販の生地を使う 
ときは、料理集の類似したメ 
ニューの温度と時間を参考に 
して、手動調理で様子を見な 
がら焼いてください。 


※串焼き、焼きとりや焼き魚類 
は、焼き時間の;^を経過して 
から裏返しをしてさらに焼き 
ます。 


串焼き、焼きとり 


6串 • 12串 


グリル皿 


グリル 


25〜35分 


133 


m ， 一，， „ 
き スペアリフ 

^八ンバーグ 


約80 0 g 


中段 


21 0 °C 


250 °C 


10〜18分 


42〜46分 


18〜25分 


135 


134 


葱き豚_約50 0 g _ 下段_ 200 °C 54〜66分 70〜80分」35 


パ- 

ン 


フランスパン 
(パタール' クーペ） 


かんたんパン、レーズンパン 
カレーパン、セサミパン、 


グラ八ムパン 


各黒皿1枚分 


各8個 


各1個分 


中段 


21 0 °C 


180 °C 


30〜36分 


13〜20分 


26〜33分 


108 


106-107 


て デコレーションケーキ 
キ_ 


チーズケー十 


直径1 5 cm 


直径1 8 cm 


直径21 cm 


直径1 8 cm 


下段 


160 °C 


28〜36分 


40〜44分 


42〜48分 


40〜44分 


38〜44分 


44〜50分 


48〜54分 


50〜60分 


110 


111 


メニュー名 


分量 


皿受棚 


温度 


加熱時間 


予熱あり 


予熱なし 


ページ 


手動調理をするときの加熱時間 


の 

も 

干 


焼き魚 


シユ I 
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本体 • 付属品のお手入れ 


お手入れは すぐにこまめに がポイントです。 


ーブルプレート 


かたく絞ったぬれぶきんでふきます。 

•ふきんで取れにくいよごれは、テー 
ブルプレートを取り出し、市販のクリ 
ームクレンザー(研摩剤入り）をつけ 
て、その部分をこすって洗い流します。 

衝撃を加えると割れるおそれがあります。 

•割れたり、ひびが入ったときは、その 
まま使用せず、お買い上げの販売店 
にご相談ください。そのまま使用す 
ると故障の原因になります。 


スチーム噴出口 


かたく絞ったぬれぶきんで 
ふぎます。 

•スチーム使用後は白いあと 
が残ることがあります。こまめ 
にかたく絞ったぬれぶきんでふ 
き取ります。 


加熱室内壁•前面 •ドア 内側 •カバ- 


かたく絞ったぬれぶきんでふきます。 

•加熱室内についた水滴はかたく絞ったぬ 
れぶきんでふき取ります。 

•よごれがひどいときは、台所用中性洗剤を 
つけた布でふき取り、その後かたく絞った 
ぬれぶきんで洗剤をよくふき取ります。 
•カバーは強くこすらないでください。破損、 
割れ、カケのおそれがあります。 


スチーム噴出口 


外側 


やわらかい布でふき取ります。 

•よごれがひどいときは、台所用中性 
洗剤をつけた布でふき取り、その後 
必ず、かたく絞ったぬれぶきんで洗 
斉 IJ をよくふき取ります。 



レツグカバー 


はずして洗えます。 

給水タンクをはずしてから、左 
右前方のくぼみに指をかけて、 
上方に軽く持ち上げながら手 
前に引いてはずします。 


グリル皿•黒皿•給水タンク 


台所用中性洗剤をつけたスポンジ 
で汚れを落として水洗いし、水気を 
十分にふき取ります。 

•黒皿をお酢や重曹などの酸性や 
アルカリ性系の水溶液に浸しておくと 
表面が、白化する場合があります。 

馨給水タンクは食器洗い乾燥機、食器乾燥機、 
食器洗い機には入れないでください。給水 
タンクの変形、破損の原因になります。 


グリル皿は脚をはずして洗うことが 
できます。 

グリル皿を、脚をたたん 
だ状態で下向きにして、 

水平な台の上に置きます。 

グリル皿を押さえ、脚の i 
取付部付近を矢印方向に 
引いて外します。 





台所用中性洗剤をつけたスポン 
ジで汚れを落として水洗いし、 
水気を十分にふき取ります。 
本体を持ち上げるときは、レツ 
グカバーをはずします。 

※セツトするときは、カチツと音 
がするまで確実に奥まで押し 
込んでください。（確実にセツ 
卜しないと水もれやスチーム 
不足の原因になります。） 


/K 注思 

(さびる原因になります） 

黒皿、グリル皿は、金属た 
|X 】 わしや鋭利なものでこすら 
ない。 

(傷•変形の原因になります） 

操作パネルやドア、加熱 
( V ) 室などをオーブンクリー 
ナー、シンナー、ベンジ 
ン、スプレーのガラスみ 
がき、漂白剤などでふか 
ない。 

★化学ぞうきんの使用は、その注意 
書きに従ってください。 

_ 内系 

(火花(スパーク）が出たり、さびや悪 
臭の原因になります） 

加熱室内壁に食品くずや汁 
f \) をつけたままにしない。汚 
れが取れにくくなります。 

春加熱室内は塗装コート処理がして 
あります。傷つきやすいので、たわ 
しなど固いちのでこすらないでくだ 
さい。 

(けが•破損の原因になります） 
テーブルプレートは金属 
(X ，た わしや銳利なものでこ 
、ン すらない。 

(けが • 破損の原因になります） 

テーブルプレートに衝撃を 
加ぇな ぃ。 

ノ 

(さび、感鼋、故障の原因になります） 
キャビネツトやドア、操作 
IX 1 パネル、加熱室内に水をか 
けない。 

V 


本体•付属品のお手入れ 


50 


水抜きのしかた 


においが気になるとき(脱臭) 


スチーム調理終了後には、パイプの水抜きを行つ 
てください。 


つ —ブルプレート 
をセツトしてドア 
を閉める 


27脱臭| を使います ( 


0 


❷ 

❸ 


表示部の「〇」表示 
を確認し、給水夕 
ンクを本体から引 
き抜く 


M を押し 



操作の手順は空焼き(脱臭）をしてくださいを参 
照してください。 r ^ Rs ] 

魚を焼いた後、別の料理をするときや、加熱室のにお 
いが気になるときに使います。 

加熱室の油汚れをとり、においを軽減することができ 
ます。 

※油の焼けるにおいや煙が出る場合があるので、窓を 
開けるか換気扇を回して換気を行ってください。 

脱臭のしくみ 

ヒーター(グリル、オーブン加熱)の高熱で高温にし、 
加熱室に残った油やにおいの成分を分解して加熱室外 
に排出します。 

加熱室に残った食品カスは取れませんので、あらかじめふ 
きとってください。（高温により発煙、発火のおそれがあ 


126清掃 I を選択 
する 


メニュー選択温度時間 





を押す 


終了音が鳴ったら 
水抜きが終わる 



#ンジ__ 

0オープン画 
□グリル 1才-セ| 
0過熱水蒸気间 
〇ス チー ム 1 — 


0 


表示部の「〇」表示を確認し、給水 
タンクをセツトする 

(給水タンクの使いかた I P .1 7」） 


加熱室内についた水滴はかたく絞ったぬれぶきん 
でふき取ります。 


❷ ® を押し 126 清掃 を 選ぶ 

❸ 


メニュー選択温度時間 


を押す 


A 注意 


(やけど•けがの原因になります） 


Q 


26 清掃の 加熱中や終了後、顔などを近づけ 


て、ドアを開けない。 

加熱終了後も、一部スチームが出ていること 
や、お湯がとび出すことがあります。 

► @6 清掃| の中断や、終了後は加熱室側面のス 
チーム噴出口にはふれない。 

スチーム噴出口の近傍は熱くなっており、や 
けどの原因になります。加熱室が熱くなくて 
も、スチーム噴出口やネジ部が高温になって 
いることがあります。 


終了音が鳴ったら次の手順で掃除し 

てくだ六し、 


❹ 

❺ 


て <ださい 

加熱室が冷めてから汚れをふき取って 
ください。 


加熱室の清掃終了後には、パイプ 
(本体内^ 5) の水抜きを行つてくださ 
い。操作の手順は、「水抜きのしか 
た」を参照してください。 



本体•付属品のお手入れ 


51 











































































































うまく仕上が 5 ないとき 

調理を上手に仕上げるために月に1度は〇点調節をしてください。 P .5 ] 


料理のできぐあいが悪い 

■ 

•調理の手順、ラップのかけかた、食品の量、付属品、容器の使いかたなどは正 
しいですか。（本書で、もう一度確認してください。 ） オート調理のとき、以上 
の内容を確認しても料理が加熱不足や加熱しすぎになる場合、トリプル重量セ 
ンサ ー ( GPS ) の 0 点調節をしてください。 〔-> P .5 ) 

•ケーキやクッキーをくり返して調理する場合、黒皿を冷ましてからご 
使用ください。こげすぎることがあります。 

_ 料理ブックの才■ブンメニュ■や市販 
の生地を使うと上手にできないことがある 

この料理集の類似したメニューの温度と時間を参考にして、手動調理 
で様子を見ながら焼いてください。 （- > P .49 ) 

オート調理のとき、料理が加熱 
不足や加熱しすぎになる 

トリプル重量センサー ( GPS ) の 0 点調節をしてください。 P .5 ) 

ごはんのあたため 

ごはんがあたたまらない 
仕上がりにむらがみられる 

•プラスチック製の容器に入れて、加熱していませんか。陶器 • 磁器(茶 
わんなど)に入れて加熱してください。 

癱ごはんの分量(重量)に合った大きさ、重さの容器(茶わんなど)に入れて加熱します。 
#2 〜 4 杯を同時にあたためるときは、同じ分量、同じ大きさの容器に 
入れ、テーブルプレートの中央に寄せて置き、加熱します。 

ごはんが熱すぎる 

•ごはんの分量(重量)に対して、大きすぎる容器を使っていませんか。 

• 1 あたため| 仕上がり調節|やや弱|であたためてください。 

籲 1わがや流 1 で登録した容器を用いてあたためるとお好みに仕上げることができます。 

3 スチームあたため 1 でごはん 
がうまくあたたまらない 

•給水タンクに満水ラインまで水を入れてから加熱します。 

•容器（茶わんなど）に入れてラップなどのおおいをしないで加熱します。 

ごはんがぱさつく 

3 スチームあたため を使うか、 1 あたため 仕上がり調節|やや弱|で加熱 

するときは加熱前に霧を吹いてから加熱すると、しっとり仕上がります。 

冷凍ごはんがあたたまらない 
仕上がりにむらがみられる 

•容器(平皿)にのせて加熱します。容器(平皿)を使わないでラップに包ん 
だままの状態で加熱すると、あたたまりません。 

•プラスチック製の容器に入れて、加熱していませんか。加熱不足で 
むらのある仕上がりになります。 

•使う容器(平皿)の大きさは、冷凍ごはんの分量(重量)に合った大きさ、 
重さのものを使います。 

•ごはんを冷凍するときは、 1 杯分、 1 人分(約 1 50 g くらい)に分け、厚み 
は 2 〜 3 cm の四角形に作ります。 

•2 個以上を同時にあたためるときは、同じ分量、同じ大きさのもので 
加熱します。むらの原因になります。 

•2 個以上を同時にあたためるときは、中央をあけるようにして並べ、 
重ねないでください。 

冷凍ごはんが熱すぎる 

•ごはんの分量(重量)に対して、大きすぎる容器を使っていませんか。 

•とけかけていませんか。冷凍室から取り出して、すぐに加熱します。 

籲 I わがや流 I で登録した容器を用いてあたためるとお好みに仕上げることができます。 

牛乳のあたため 

牛乳が熱くなりすぎる 

•牛乳の分量(重量)は少なくないですか。容器の大きさに対して半分 
以下の量のときはレンジ 600 W であたためてください。 

•冷めかけた牛乳をあたためていませんか。 

•ボタンをまちがえていませんか。 |1 あたため| で加熱すると熱くなります。 


うまく仕上がらないとき 
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牛乳が熱くなりすぎる 

籲 15牛乳| は仕上がり調節の目盛を記憶します。セツトされている目盛を確認してください。 
籲| わがや 流 | で登録した容器を用いてあたためるとお好みに仕上げることができます。 

牛乳がぬるい 

•牛乳の分量(重量)に対して、軽い容器を使っていませんか。 

•市販のパツクのままで加熱していませんか。マグカツプやコツプにあ 
けて加熱してください。 

•設定されている仕上がり調節の目盛を確認してください。 

•テーブルプレートの中央に置いて加熱してください。2〜4杯を一度 
に加熱するときは、分量(重量)を同じくらいにして、テーブルプレー 
卜の中央に寄せて並べ、加熱します。 

籲| わがや 流 | で登録した容器を用いてあたためるとお好みに仕上げることができます。 

お総菜のあたため 

食品をあたためても熱くな 
らない 

• 1 1あたため| で容器を使わないで、食品だけでそのまま加熱していません 
か。食品の分量(重量)に合った大きさ、重さの容器に入れて加熱します。 
•食品が、金属容器かアルミホイルでおおわれていると加熱されません。 
•プラスチック容器に入れて加熱していませんか。軽すぎて加熱時間が 
短く設定されてしまいます。 

•テーブルプレートの中央にのせて、加熱してください。 

•食品の種類や保存状態(常温、冷蔵)によって「仕上がり調節」を使い分 
けます。 1-> P .23] 

食品をあたためると熱くな 
りすぎる 

•食品の分量（重量）に対して、大きい（重い）容器を使っていませんか。 

食品の分量（重量）に合った重さの容器を使ってください。 

•あたためる食品の量が少なすぎませんか。1 OOg 以上にしてください。 
•オート調理でぬるかったものを、オート調理で追加加熱をしていませんか。 

|レンジ |600 W | または|レンジ |500 W | で様子を見ながら、追加加熱を 
してください。 

•冷めかけた食品をオート調理であたためていませんか。 

|レンジ1600 W |または|レンジ1500 W |で様子を見ながら加熱してく 
ださい。 

擊 I わがや 流 I で登録した容器を用いてあたためるとお好みに仕上げることができます。 

カレーやシチューがあたた 
まらない 

•とろみがあるものはラップなどでおおいをして仕上がり調節を|やや強| 

か_に設定して加熱します。 

•加熱後、かきまぜます。 

冷凍食品があたたまらない 

• 2解凍あたため であたためます。 [- > P .23) 

•容器を使わないで、食品だけでそのまま加熱していませんか。 

食品の分量(重量)に合った大きさ、重さの容器に入れて力瞧してください。 
•プラスチック製の容器に入れて、加熱していませんか。軽すぎて加熱時 
間が短く設定されてしまいます。 

•テーブルプレートの中央にのせて、加熱してください。 

: 解凍 

解凍不足でかたい 

•半解凍(七〜ノ V 分解凍)状態に仕上げます。加熱後3〜5分の自然解凍 
をすると、きれいに解凍されます。 

籲食品(肉やさしみ等)や使用用途(解凍後すぐ調理する場合か、生で食べる 
場合)によつて仕上がり調節が必要です^仕上がり調節_はさしみ用です。 
•テーブルプレートの中央にのせて加熱します。 


う 

ま 
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い 

と 
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うまく仕上が 5 ないとき(つづき） 

•給水タンクに水を入れてから加熱しましたか。スチームが出ない状態で 
加熱すると加熱しすぎになることがあります。 

•皿などの上にのせて加熱していませんか。スチロール製の発泡トレーに 
のせて加熱します。 

_ _ ^ ^ _食品の厚みや形が不均一だと、細い部分やうすい部分が煮えやすくなり 

食ロロか煮;^た ます。魚などは、尾にアルミホイルを巻きます。 

•冷凍するときは、食品の厚みを 3 cm 以下にそろえてください。 
•加熱するときはラップなどの包装ははずしてください。 

•同時に2つ以上を解凍するときは、同じ種類のもので、同じ大きさのものにしてください。 
•さしみ解凍の場合は、 [7 解凍I 仕上がり調節[弱Iに設定します。 


野菜 


ス 

ポ 

ン 

ジ 

ケーキのふくらみが悪い 

•卵はしっかりと泡立てましたか。 

•八ンドミキサーや泡立て器の先から落ちる泡で「の」の字が書けるくら 

IA しっかりと泡立ててください。 [- > P . l 10* 

•粉を加えた後やバターを加えたあとに、まぜ過ぎていませんか。 

い <ら泡立てても泡立ちが悪い 

泡立てるときのボウルや泡立て器に、水分や油がついていると泡立ちが 
悪くなります。卵は新鮮なものを使ってください。 

ケ 

1 

キ 

きめがあらぐ粉がダマに 
なって残る 

•小麦粉はよくふるいながら入れましたか。 

•ノ」 k 麦粉を加えてから、粉がなじむまでしっかりまぜてください。 

ケーキがうまぐ焼けない 

•手動調理で焼く場合の温度と時間は、「手動調理をするときの加熱時間」 

を参照して焼いてください。 [+ P .49] 

•分量に合った大きさの型で焼いてください。 


JK 

夕 

1 

□ 

1 

ル 

ふくらみが悪い 

•生地の発酵は充分でしたか。発酵途中で生地の表面が乾いているとき 
は霧吹きで水分を補ってください。 

•成形するとき生地をいじめていませんか。生地はていねいに扱ってください。 

焼き色にむらがある 

生地の大きさが異なると焼いたときにむらになります。 

※1ストは時間がかかります。焼きもち、内臓を取っていない丸身の魚は上手に焼けません。 


野菜がうまくゆであがらない 

•野菜はラップで包んだままの状態で、テーブルプレートの中央に直接 
のせて加熱します。 

•ラップの重なっている部分を上にして加熱するとうまくゆであがりません。 

#ほうれん草などの葉菜は1〇〇〜 500 g 、 じゃがいもなどの根菜は10〇〜 

100 0 g まで加熱できます。分量が多すぎたり、少なすぎるとうまくで 
さません。 

ほうれん草など葉菜が乾燥 
したり、むらがある 

#ほうれん草などの葉菜は、洗ったあとの水気をきらない状態で、ラップ 
で包みます。 

•ラップで包むときは、茎と葉を交互にして重ね、しっかり包みます。ラップ 
の包みかたがゆるかったり、広げた状態で包むと、うまくできません。 

ブロッコリーな5の果菜類 
を包むときは 

•ブロッコリーなどの果菜類は小房に分けて、ラップに重ならないよう 
にすきまを作らないようにして並べ、ピッタリと包みます。 

じやがいもやにんじんなどの 
根菜類が加熱しすぎになった 

籲ラップの重なった方を下にしてテーブルプレートの中央にのせて加熱します。 
•100 g 未満のオート調理はできません。|レンジ1500 W |で様子を見 
ながら加熱してください。 

じやがいもが加熱不足になった 

カロ熱後ラップをはずさないですぐに上下を返してしばらくおいて、蒸らします。 


スイ ーツ 


うまく仕上がらないとき 
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シ 

I 

ふくらみが悪い 

•分量は正しく計りましたか。 

•シュークリームの作りかた [ -> P . 123 j を参照し、作りかた©のノ（ター 

ク 

U 

と水の加熱のとき、充分に沸とうさせてください。 

•給水タンクに水を入れてから加熱してください。 


1 

ム 

大きさにむらがある 

•生地を同じ大きさに絞り出しましたか。量が異なると焼き上がったと 
きにむらになります。 

% 

T 

焼き色にむらがある 

•生地の大きさや厚みはそろえてください。 


お困りのときは 



動 

作 

し 

な 

い 

電源が入らない 

1あたため を押しても 
受け付けない 

ポタンを押しても受け 
付けない 

加熱しない 

•電源プラグが抜けていませんか。 

•配電盤のヒューズ、またはブレーカーが切れていませんか。 

•表示部に「0」が表示されていますか。表示がない場合ドアを開閉してください。 

「0」表示します。（待機時消費電カオフ機能がはたらいています。） (^p.2 ) 

• ドアはきちんと閉まっていますか。 

• ドアを開け閉めしなおしても正常になりませんか。 

#専用ブレーカーを切り入れなおしてドアを開閉しても正常になりませんか。 

食品がまったくあたたま 
らない 

とりけしキーを押し表示部に 「 g 」 と「0」だけが表示されていません 
か。店頭用の「モード」に設定されています。 

3秒以上とりけしボタンを押すと、表示部の r ^ j 表示が消え加熱できます。 

スチームが出ない 

•給水タンクに水が入っていますか。 

•室温が低くありませんか。給水経路が凍結している可能性があります。 
•カルシウムの多い水を使い続けるとスチームボイラーにカルキが溜 
まりスチームが出なくなる場合があります。お買い上げの販売店に 
修理を依頼してください。 P. 1 43) 

ふ 

花 

k 

着 

物 

加熱中「カチ、カチ • • •」 

と音がする 

マイコンがレンジやヒーターなどの切り替えをするときのスイッチ音です。 

加熱中「ジージー」と音がする 

インノ（ーターの作動音です。 

レンジ加熱のとき「パ 
チン」と音がする 

ドアと加熱室の接触面に付着していた水滴がはじける音です。 

オーブン、グリル加熱のと 
き「ポコッ」と音がする 

高温のため、加熱室が膨張する音がすることがありますが故障ではあ 
りません。 

スチーム使用中音がする 

給水タンクから水を吸込むときに空気をかむ音です。 

調理終了後、しばらくす 
ると「カチ」と音がする 

調理終了後にドアを閉めてから10分過ぎたときにはたらく待機電力 
をオフするスイッチの音です。 

調理が終了してもフアン 
の風切り音がする 

調理終了後 やとり けし を押した時、電気部品を冷却するためファンが回転 

する場合があります。 

終了音の音色が切り替 
わったり、無音になった 

ドアを開閉して表示部に「0」を表示させてから、 ヘルシーアップ を押し、 
さらに |容器計量| を3秒間押すとメロディー音とブザー音の切り替えがで 
きます。同様に |ヘルシーアップ| を押した後、 |わがや流| を3秒間押すとメロ 
ディ音と無音の切り替えができます。 〔- >P.2 1) 
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お困りのときは(つづき) 


1 


-r^r 

ふ 

花 

m 

着 

物 

電源プラグを差し込むとき「カチツ J 
と音がしたり、火花(スパーク)が出る 

電源回路に充電するためで故障ではありません。 

レンジのとき火花(スパー 
ク)が出る 

•黒皿を誤って使用していませんか。 

•グリル皿にアルミホイルを敷いていませんか。 

•加熱室壁面、ドアファインダーなどに金属製の調理道具やアルミホ 
イルが触れていませんか。 

•テーブルプレートなどに食品カスがついていませんか。 

はじめてオーブンを使っ 
たとき煙がでた 

加熱室は防鎬のため油を塗っています。はじめてお使いのときは、空 
焼きをして油をとってください。 (- >P.5 ) 

スチーム 噴出口に白い 
付着物が残る 

白い付着物の成分は水道水に含まれているミネラル分(カルシウム、 
マグネシウム)が蒸発して残ったものです。ミネラル分は有害ではありません。 
かたく絞ったぬれぶきんでふき取ります。 

水 

滴 

ji 

内 

灯 

ヒ 

1 

夕 

1 

加熱中、表示部やドアが 
くもったり、水滴が落ちる 

メニューによって食品から出た水分が水蒸気となり、表示部やドアの 
内側がくもることがあります。ドアの内側などに露がつき、床に落ち 
たときは、ふきんでふき取ってください。 

加熱室内に水滴が付着 
する 

スチーム調理やメニューによって食品から出た水蒸気が加熱室壁面に水滴 
として付着します。水滴はこまめにふき取ってください。 f^p.51 ) 

オーブン予熱中に庫内灯 
が消灯している 

予熱中は節電のため庫内灯を消灯しています。オーブン1予熱中にぬ群 1) 

を押すと5秒間庫内灯が点灯します。 

庫内灯の明るさが変わ 
るときがある 

断続運転のとき庫内灯の明るさが変わることがあります。 
故障ではありません。 

熱風ヒーターが赤熱し 
たり、しなかったりする 

加熱室の温度を一定にするため熱風ヒーターの通電を断続します。 

設 

定 

m 

TTv 

30 0°C に設定できない 
ことがある 

加熱室が熱い場合、および予熱なしの場合の最大設定温度は 250°C に 
なります。 

セツトした温度が途中で 
変わることがある。 

オーブン（予熱あり）のとき、 300°C の運転時間は約5分です。その 
後は自動的に 250°C に切り替わります。 

予熱途中で加熱室温度の 
表示が 10 〜 20°C 上下する。 
また断続音がする 

加熱室温度が安定するまで温度表示が変わります。故障ではありませ 
ん。また予熱中は熱風ヒーターが断続運転するため断続音がすること 
がありますが故障ではありません。 

予熱設定温度が表示され 
る前に予熱が終了した 

電源電圧や室温等の影響で設定温度まで表示される前に予熱が終了す 
ることがあります。 

残り時間が途中で変わ 
ることがある 

オート調理のとき、料理を上手に仕上げるため加熱途中で残りの加熱 
時間が変わることがあります。 

ドアを開けると加熱が 
取り消される 

オート調理では残りの加熱時間を表示していないときにドアを開ける 
と、加熱が取り消されます。 

操作パネルの「給水 j 表示が鮒してス 
チ-ムメ ニ ユ-の食品の仕上がりが悪い 

給水タンクに水が入っていないためです。水を補給してください。約 

1〜2分後に「給水」表示が消灯します。補給してもオート調理では 
「給水」表示が消灯しない場合があります。 
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お知らせ表示が出たとき 


表示例 



愈 . . — 1 



原因•お知らせ内容 


トリプル重量センサー 
( GPS ) の0点調節の方法が 
間違っています。 

トリプル重量センサー ( GPS ) の 
調節中にドアを開けました。 


•テーブルプレートがセツト 
されていません。 

離 |7解凍| の食品の分量が多 
すぎます。 

•わがや流の容器計量中に 
ドア開けました。 


>給水タンクの水がありません。 


外来ノイズなどの影響による一時 
的な誤動作や機械室内の異常を検 
出した際などに運転を停止します。 


► 


直しかた 


テーブルプレー トだけをのせてドアを閉めて、 
と ■を 押します。数秒後、0表示で0点調節 


が完了します。 ^ P .5 l 


ドアを閉めて、 匕けし I を押します。 

数秒後、0表示で0点調節が完了します。 


テーブルプレートをセツトします。 


解凍する食品の分量を100〜1 000 g にし 


ます。 [+ P .33 


► 


ドアを閉めて @ D を押します。約6秒後に 
容器計量が完了します。 (^ p .28 ) 


給水タンクに水を補給してください。 

P.17 j 

|と 1 H を押します。 （「 H ※※」の表示は消えます。）ま 
たは電源プラグを抜いて、差し込みなおした後、ドア 
を開閉し、もう一度電源を入れてください。 


正常にならない場合や同じ表示がでる場合は、電源プラグを抜き、お買い上げの販売店に修理を依頼してください。 f -» P .143) 


お困りのときは 
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